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RESUMO: Os suplementos alimentares são definidos como alimentos formulados e elaborados especialmente para 
auxiliar os atletas a atender suas necessidades nutricionais, desde que não apresentem ação tóxica ou 
terapêutica. As proteínas do soro do leite, conhecidas como whey proteins, são obtidas após a extração da 
caseína do fabrico do queijo, possuindo alto valor nutricional. Para serem classificadas como suplementos 
proteicos, as whey proteins devem atender aos seguintes requisitos: o produto pronto para consumo deve conter, 
no mínimo, 10 g de proteína na porção e conter, no mínimo 50% do valor energético total proveniente das 
proteínas, podendo ser adicionado de vitaminas e minerais, sendo proibida a adição de fibras alimentares e de 
não nutrientes. Os objetivos deste trabalho foram: analisar o percentual de proteína de whey protein de duas 
marcas diferentes, sendo uma nacional e outra internacional, através do método de Kjedahal; avaliar a preferência 
e aceitação do público pelo produto estudado e estabelecer um parâmetro entre sabor e valor nutricional através 
da análise sensorial; relacionar as disciplinas de Antropologia e Práticas alimentares, Bromatologia, Tecnologia de 
Alimentos e Composição de alimentos e Técnica dietética com o tema proposto. 
PALAVRAS-CHAVE: suplementos dietéticos, proteínas, análise físico-química 
 
ABSTRACT: Dietary supplements are defined as specially formulated and processed foods to help athletes to attend 
their nutritional needs, since they do not have toxic or therapeutic action. The whey proteins, whey proteins known, 
are obtained after extraction of the casein product of cheese, it has high nutritional value. To be classified as 
protein supplements, whey proteins must have the following requirements: the product ready for consumption must 
contain at least 10 g of protein in portion and contain at least 50% of total energy intake from protein which may be 
added with vitamins and minerals, but is prohibited the addition of dietary fiber and nutrients not. The objective of 
this study are: analyze the percentage of protein in two different brands of whey protein, one national and one 
international, by the method of Kjedahal; evaluate the preference and public acceptance by the studied products 
and establish a parameter between flavor and nutritional value through sensory analysis; relate the disciplines of 
anthropology and Feeding Practices, Food Science, Food Technology and Food composition and dietary technique 
with the theme. 
KEYWORDS: dietary supplements, proteins, physicochemical analysis 
____________________________________________________________________________ 
 
INTRODUÇÃO 
Os suplementos alimentares surgiram há pelo menos 
oito décadas e são definidos como alimentos 
especialmente formulados e elaborados 
especialmente para auxiliar os atletas a atender suas 
necessidades nutricionais, desde que não apresentem 
ação tóxica ou terapêutica (Brasil, 2010). Inicialmente, 
os suplementos eram utilizados com o objetivo de 
complementar uma determinada deficiência dietética. 
Os benefícios eram restritos a um pequeno grupo de 
pessoas, aí incluídos atletas de alto rendimento. 
Nesses casos, comprovada a deficiência de um 
nutriente, o aumento da sua ingestão, quer através da 
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alimentação habitual, quer através de suplementos, 
era indicada (Alves e Lima, 2009).  
Nos últimos anos, entretanto, houve uma massificação 
do uso de suplementos alimentares, com as mais 
diversas finalidades, por pessoas comuns que se 
consideram fisicamente ativas. A maioria dos 
indivíduos que adere a esses tipos de programas tem 
grande preocupação estética, que se resume ao 
aumento de força e massa muscular e composição 
corporal com baixo percentual de gordura. Nesse 
contexto, os preparados proteicos, principalmente as 
proteínas do soro do leite, são os suplementos 
alimentares mais consumidos entre os praticantes 
regulares de treinamento de força (Moraes, Moreira e 
Liberali, 2008).  
As proteínas do soro do leite, conhecidas como whey 
proteins, são obtidas após a extração da caseína do 
fabrico do queijo a partir do leite desnatado, possuindo 
alto valor nutricional e grande quantidade de 
aminoácidos essenciais e de cadeia ramificada. Para 
serem classificadas como suplementos proteicos, as 
whey proteins devem atender aos seguintes 
requisitos: o produto pronto para consumo deve 
conter, no mínimo, 10 g de proteína na porção e 
conter, no mínimo 50% do valor energético total 
proveniente das proteínas, podendo ser adicionado de 
vitaminas e minerais, sendo proibida a adição de 
fibras alimentares e de não nutrientes (Brasil, 2010). 
A proteína do soro do leite apresenta-se geralmente 
sob três formas: concentrado (WPC), isolado (WPI) e 
hidrolisado (WPH). Os WPC apresentam geralmente 
(mas nem sempre) níveis reduzidos de gordura e 
colesterol. No entanto, em comparação com as outras 
formas de proteína do soro do leite, têm maior número 
de compostos bioativos e hidratos de carbono na 
forma de lactose. Os WPI são processados de modo a 
remover a gordura ou a lactose. No entanto, 
apresentam níveis também reduzidos de compostos 
bioativos. Os hidrolisados são proteínas do soro do 
leite pré-digeridas através de um processo químico e 
parcialmente hidrolisadas de modo a facilitar o 
metabolismo, embora o seu custo de mercado seja 
superior. A proteína do soro do leite bastante 
hidrolisada pode ser menos alergênica em relação a 
outras formas da proteína (Jimenez et.al; 2012). 
Como não existe um regulamento técnico de 
identidade e qualidade desses suplementos, assume-
se que a composição centesimal do mesmo deve ser 
baseada na quantidade e proporção de proteína por 
porção, regulamentado pela ANVISA (Brasil, 2010) 
admitindo-se uma tolerância de 20% para mais ou 
para menos nos valores declarados no rótulo do 
produto (Brasil, 2003). Apesar da relativa flexibilidade, 
em fevereiro de 2014, a ANVISA, junto com o Sistema 
Nacional de Vigilância Sanitária (SNVS), avaliou 25 
marcas de suplementos proteicos para atletas, e 
encontrou irregularidades na quantidade de 
carboidrato e proteína declarados na rotulagem, o que 
levou a proibição na venda de 20 das marcas 
avaliadas (Brasil, 2014). O presente trabalho pretende 
avaliar a composição centesimal e análise sensorial 
de suplementos proteicos de soro do leite. 
Cultura e alimentação 
A nossa cultura – nossas crenças, tabus, religião, 
entre outros fatores – influencia diretamente a escolha 
dos nossos alimentos diários.  Sendo a alimentação 
imprescindível para a vida e a sobrevivência humanas, 
como necessidade básica e vital, ela é 
necessariamente modelada pela cultura e sofre os 
efeitos da organização da sociedade, não 
comportando a sua abordagem olhares unilaterais 
(Canesqui e Garcia, 2005). 
Não comemos apenas quantidades de nutrientes e 
calorias para manter o funcionamento corporal em 
nível adequado, pois há muito tempo os antropólogos 
afirmam que o comer envolve seleção, escolhas, 
ocasiões e rituais, imbrica-se com a sociabilidade, 
com ideias e significados, com as interpretações de 
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experiências e situações. O modo de alimentar 
sempre ultrapassa o ato de comer em si e se articula 
com outras dimensões sociais e com a identidade 
(Canesqui e Garcia, 2005). 
Historicamente o homem tem buscado recursos que 
propiciem o aprimorar a desempenho, tem buscado a 
suplementação alimentar como meio de atingir esse 
fim, sem os indesejáveis efeitos colaterais das drogas 
(Dantas, 2005). Os suplementos alimentares são 
recursos ergogênicos que podem ser utilizados para a 
melhoria da performance e desempenho nas 
atividades esportivas e fitness, em especial a 
musculação, muitos praticantes procuram obter 
resultados em curto período de tempo. 
De acordo com os levantamentos preliminares 
realizados, a Associação Brasileira de Academias 
estima existir atualmente 7.000 academias em todo o 
País, onde 2,8 milhões de brasileiros realizam seus 
programas de exercício. Dentre os serviços 
disponíveis em uma academia, a comercialização de 
produtos considerados como recursos ergogênicos 
(RE) e suplementos alimentares (SA) representam 
mais uma alternativa de receita (ACAD, 2007). O 
Whey Protein, subproduto do soro do leite é um dos 
suplementos mais comercializados nesse ambiente. 
Composição centesimal – Whey protein 
As proteínas do soro são extraídas da porção aquosa 
do leite, gerada durante o processo de fabricação do 
queijo. Durante décadas, essa parte do leite era 
dispensada pela indústria de alimentos. Somente a 
partir da década de 70, os cientistas passaram a 
estudar as propriedades dessas proteínas (Salzano, 
2002). 
Essas proteínas apresentam uma estrutura globular 
contendo algumas pontes dissulfeto, que conferem 
certo grau de estabilidade estrutural. As frações, ou 
peptídeos do soro são constituídas de: beta-
lactoglobulina (BLG), alfa- lactoalbumina (ALA), 
albumina do soro bovino (BSA), imunoglobulinas (Ig„s) 
e lactoferrina. Essas frações podem variar em 
tamanho, peso molecular e função, fornecendo às 
proteínas do soro características especiais (Sgarbieri, 
2004; Haraguchi, Abreu, Paula, 2006). 
Sendo que 100g de concentrado protéico do soro do 
leite possui, em média, 414kcal, 80g de proteína, 7 g 
de gordura e 8 g de carboidratos. A composição média 
de aminoácidos é de 4,9 mg de alanina, 2,4 mg de 
arginina, 3,8 mg de asparagina, 10,7 mg de ácido 
aspártico, 1,7 mg de cisteína, 3,4 mg de glutamina, 
15,4 mg de ácido glutâmico, 1,7 mg de glicina, 1,7 mg 
de histidina, 4,7 mg de isoleucina, 11,8 mg de leucina, 
9,5 mg de lisina, 3,1 mg de metionina, 3,0 mg de 
fenilalanina, 4,2 mg de prolina, 3,9 mg de serina, 4,6 
mg de treonina, 1,3 mg de triptofano, 3,4 mg de 
tirosina e 4,7 mg de valina, por grama de proteína.  
Todos os aminoácidos essenciais constituem 42,7%. 
Em relação aos micronutrientes, possui, em média, 
1,2mg de ferro, 170mg de sódio e 600mg de cálcio por 
100g de concentrado proteico (Etzel, 2004). 
As proteínas do soro de leite são altamente digeríveis 
e rapidamente absorvidas pelo organismo, 
estimulando a síntese de proteínas sanguíneas e 
teciduais a tal ponto que alguns pesquisadores 
classificaram essas proteínas como proteínas de 
metabolização rápida (fast metabolizing proteins), 
muito adequadas para situações de estresses 
metabólicos em que a reposição de proteínas no 
organismo se torna emergencial.  
De acordo com American Dietetic Association e a 
Organização Mundial da Saúde, em uma dieta 
equilibrada, o uso de nutrições enriquecidas na dieta 
não pode substituir a ingestão de fontes naturais de 
nutrientes. O uso complementar das vitaminas e sais 
minerais deve servir apenas como forma de auxiliar o 
atingimento das necessidades nutricionais, 
fundamentadas nas quantidades sugeridas de 
consumo e sempre acompanhadas de orientações 
médicas ou nutricionais (Veronez, 2012).  
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Processos de extração do Whey Protein 
A matéria-prima usada para a fabricação do whey 
protein é o leite, e foi descoberto a partir da produção 
do queijo há mais de 25 anos.  Nesse contexto inicial 
da descoberta, havia ainda alguns problemas, por 
exemplo, a extração da proteína na sua forma bruta 
continha muito colesterol, gorduras e principalmente 
lactose, o que descaracterizava a função pretendida. 
Com o passar do tempo, foram desenvolvidos dois 
novos processos para resolver problemas existentes, 
de forma que se pudesse extrair a forma mais pura da 
proteína do leite em meio às impurezas encontradas 
(Linhares, Dias, Almeida, 2013). 
O primeiro processo foi chamado de Micro-Filtragem, 
onde as proteínas são separadas por um filtro 
microscópico e o outro foi chamado de Troca Iônica, 
onde as proteínas são extraídas através da sua carga 
elétrica. O desenvolvimento de ambos os processos 
garantiram maior pureza ao suplemento de proteína 
que começou então a ser comercializado.  
As tecnologias envolvidas na cadeia deste produto 
são um fator bastante importante, pois é a partir delas 
que vai ser definida a qualidade do produto em 
questão. As tecnologias estão na extração da proteína 
a partir do soro do leite, garantindo que quanto melhor 
esta extração for feita, mais puro será o whey protein. 
Quanto menos o produto contiver de outras 
substâncias como gorduras e carboidratos e contendo 
o máximo de concentração de proteína, mais 
valorizado será este produto no mercado, pois sua 
“pureza” garante maior valor agregado (Linhares, Dias 
e Almeida, 2013) 
Cadeia produtiva é a representação sistêmica dos 
processos de produção, desde a extração da matéria-
prima até a distribuição a um consumidor final. É 
composta por elos interconectados - Pré-Produção, 
Produção, Distribuição, Comercialização e Consumo, 
e evidencia a passagem e o fluxo de matéria, capital e 
informação através de cada etapa, sempre 
objetivando um produto ou um serviço final.  
Análise Sensorial 
A análise sensorial é definida pela Associação 
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como a 
disciplina científica usada para evocar, medir, analisar 
e interpretar reações das características dos alimentos 
e materiais como são percebidas pelos sentidos da 
visão, olfato, gosto, tato e audição.  Com o objetivo de 
avaliar a preferência e aceitação do público pelo 
produto estudado e estabelecer um parâmetro entre 
sabor e valor nutricional, realizou-se uma análise 
sensorial. 
MÉTODOS 
O presente estudo foi desenvolvido no Centro 
Universitário de Belo Horizonte onde se realizou a 
análises sensoriais dos suplementos proteicos. 
Utilizou-se de testes que mediam atitudes subjetivas 
como aceitação e preferência do produto. As provas 
afetivas consistem na manifestação subjetiva do juiz 
sobre o produto testado, demonstrando se tal produto 
agrada ou desagrada se é aceito ou não, se é 
preferido a outro. 
Apresentou-se a 30 (trinta) provadores uma série de 
amostras individualmente. Foi pedido que o julgador 
marcasse em folha de resposta a opção que melhor 
refletisse seu julgamento em relação à aceitação do 
produto. 
A etapa de análise sensorial foi realizada com 
provadores adultos, universitários do Centro 
Universitário de Belo Horizonte. Os testes foram 
conduzidos objetivando estimar a preferência de duas 
diferentes marcas de Whey Protein, no teste 
chamadas de amostra nº 1 e amostra nº 2. 
Os testes sensoriais foram realizados no laboratório 
de análise sensorial do UNIBH após prévia instrução 
sobre a forma como deveriam proceder ao degustar a 
amostra e preencher a ficha de avaliação.  Após 
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degustar as amostras, cada provador marcou de 
acordo com as instruções recebidas, as suas 
preferências em uma ficha. 
Figura 1– Ficha de resposta do teste afetivo da análise 
sensorial 
 
Para tabulação e análise dos resultados, as folhas de 
respostas preenchidas foram organizadas e a 
classificação dada pelos julgadores transformada em 
valores numéricos para análise dos resultados pelas 
técnicas de análise estatística. Segue abaixo os 
resultados obtidos na análise sensorial. 
 
Gráfico 1 – Resultado de teste afetivo da amostra nº 1 
 
 
Gráfico 2 - Resultado de teste afetivo da amostra nº 2 
 
Gráfico 3 – Intenção de consumo das amostras analisadas 
 
 
Análise Centesimal de Whey Protein 
O objetivo deste trabalho é analisar o percentual de 
proteína de whey protein de duas marcas diferentes, 
sendo uma nacional e outra internacional. O método 
utilizado para a análise centesimal da proteína do 
produto foi a determinação de nitrogênio e proteína 
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bruta pelo método de Kjedahal. O princípio do método 
consiste na transformação de nitrogênio substâncias 
nitrogenadas, por ebulição com ácido sulfúrico 
concentrado e catalisadores em sulfato de amônio. 
Este é tratado com hidróxido de sódio em excesso, 
liberando a amônia sob a forma de hidróxido de 
amônio que é destilado e recolhido em ácido bórico. O 
nitrogênio é então determinado por titulação com 
ácido clorídrico padronizado ao vermelho de metila 
(pH 4,2 a 6,3). 
Neste método a digestão de proteínas é feita em três 
etapas: 
 1a etapa - incineração (digestão) da amostra 
por via úmida  
 2a etapa - liberação da amônia por adição de 
hidróxido de sódio  
 3a etapa - titulação da amônia por via direta 
ou indireta  
 
Cálculos De Porcentagem De Nitrogênio E Teor De 
Proteína Bruta 
Os resultados da análise centesimal foram obtidos 
através dos seguintes cálculos: 
Tabela 1 – Cálculos de obtenção de porcentagem de 
nitrogênio e teor de proteína 
)(
100014,0
%
gamostram
fHClNHClV
N

  
Cálculo do teor de proteínas: 
FNbrutaproteína  %%  
Onde,  
V = volume do HCl em ml 
N = concentração do HCl em mol/l ou N 
f = fator de correção da solução de HCl 
m = massa do alimento em gramas 
N = porcentagem de N na amostra 
F = fator de conversão de N para proteínas 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A análise centesimal dos suplementos proteicos foi 
realizada com o objetivo comparativo onde os 
resultados obtidos seriam comparados com os 
resultados  apresentados nos rótulos. Segue abaixo 
uma esquematização dos resultados e comparações. 
Esquema 1 – Resultados análise centesimal 
 
Os resultados do teor de proteínas para a marca A 
foram 85,16%, e da marca B foram de 77,69%, sendo 
estes, proporcionais a 100g do produto. Feita a regra 
de três com base na porção indicada pelos rótulos 
obteve-se o resultado da marca A de 25,8g/porção e a 
marca B de 23,3g/porção. 
 
Foto: Rótulo marca A 
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Foto: Rótulo marca B 
CONCLUSÃO 
Os suplementos proteicos são os mais consumidos 
entre os praticantes regulares de treinamento 
muscular e ganham força no mercado comercial.  A 
partir dos dados obtidos das análises sensoriais pôde-
se concluir que as wheys proteins apresentaram 
pouca aceitação do público consumidor em relação ao 
sabor e intenção de consumo. Com base na 
comparação dos resultados da análise centesimal com 
rótulos dos suplementos constatou- se que a marca A 
obteve valor superior ao rotulo enquanto que a marca 
B obteve resultado bem próximo ao apresentado pelo 
rotulo. 
O nutricionista, portanto, deve ter uma visão crítica em 
relação a esses produtos. Conhecer a sua 
composição centesimal e analisar sensorialmente as 
wheys proteins amplia a visão do profissional e 
também do consumidor, proporcionando através do 
conhecimento, a escolha adequada de suplementos 
proteicos. 
___________________________________________________________________________ 
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